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Postovani partneri,

vrijeme blagdana i praznika je sada iza nas iako znamo da ste i u
tome periodu vodili brigu i skrbili 0 Vasim vinima.

Cuvanje i 8kolovanje vina, ako se vodi po pravilima struke i
novim saznanjima enoloske prakse, svakako doprinosi razvoju
vaznih komponenata kvalitete vina.

Ipak, duze Cuvanje vina, narocito bijelih vina, moze dovesti i do
nezeljenih promjena sastava i okusa, mirisa i boje vina.

Obilaskom brojnih vinarskih podruma uocili smo da je kod nekih
vina, narocito bijelih, doslo do pojave snizavanja sadrzaja
ukupne kiseline vina kao i pojave oksidiranosti uzrokovane
oksidacijom polifenola.

Ukoliko ste se i Vi suoCili s tim pojavama koje svakako umanjuju
uzitnost kusanja i potrosnje takvih vina, predloZzili bi Vam
mogucénosti rjeSavanja navedenih problema.

Za rjeSavanje ove dvije nezeljene pojave predlazemo primjenu
dva sredstva od kojih je Mixacid kreiran na osnovi odobrenja
OlV-a iz 2009. godine, a PolygelW je u uporabi vec¢ viSe od
dvadeset godina.

Naravno, i nasim Pravilnikom je dozvoljena uporaba ovih
sredstava. Napominjemo da je primjena vrlo jednostavna i ne
iziskuje znacajne troSkove.Tako se npr. PolygelW moze
u€inkovito uporabiti i tretmanom vina u sudu u kojemu se ¢uva,
ali s istim uc€inkom i prilikom filtracije vina prije otakanja.

U slucaju potrebe za primjenom ovih sredstava kao i dodatniih
uputstava rado ¢emo Vam pomocdi u istome.

Srdac¢no Vas pozdravljamo i zelimo Vam uspjeh u radu!

Glavni urednik: Zvonko Petrovic, dipl. ing. ®C/ AEB

Strucni urednik: Hrvoje August, dipl. ing. grouo
Tehnicka urednica: mr. Mirna Cippico, dipl. oec.
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Hrvoje August, dipl. ing.

RIJESAVANJE PROBLEMA GUBITKA KISELINA | OKSIDACIJE
MLADIH VINA

Nastavno svim prethodnim aktivnostima u nasSim podrumima, u nekim
vinima do izrazaja dolazi pojavnost gubitka kiselina pod utjecajem
niskih temperatura, kako i oksidativne promjene u mladim vinima
uzrokovane opetovanim pretocima, manjim sadrzajima sumpora,
nedovoljnom uporabom tanina u zastiti vina itd. Kako bismo doskocili
ovim problemima, ovaj put éemo Vas podsjetiti na dva proizvoda koja
je AEB ponudio u svojoj Sirokoj paleti tehnoloskih rijeSenja za pomo¢
enolozima.

Prvi proizvod je nova formulacija predstavljena enolozima 2009.
godine pod imenom MIXACID, nakon Sto je krovna vinska svjetska
organizacija OIV odobrila uporabu jabu¢no — mlijecne kombinacije
kiselina za korekciju kiselosti mosteva i vina.

Kiselinski profil vina jedan je od najvaznijih elemenata koji doprinosi
karakterizaciji i harmoniji vina. Kada je razina kiseline visoka, vina
djeluju svjeZze, cvjetno, duZeg trajanja, ali isto tako i agresivno,
citronasto ako kiselinski sadrzaj nije dovoljno u harmoniji ili nedovoljno
izbalansiran malom prisutnosc¢u elegantnih tanina.

U vinima u kojima je razina kiseline manja, okus je u pravilu slab,
bljutav, ravan, bez sna, neadekvatan; vina lako oksidiraju i imaju kratak
rok trajanja.

Iz ovih prakti¢nih razloga, korekcija kiselina ima glavnu ulogu u
definiranju okusa vina.

EU regulacija 606/10.07.2009. odobrila je uporabu jabuéne i mlije¢ne
kiseline kao i njihove racemi¢ne forme kako bi se poveéala ukupna
kiselost vina.

‘@~ AEB

9 rove

<
IREKS



IVIICRT Yrve

Odobrenje od strane mjerodavnih tijela EU donijelo je klju¢nu
inovativnost u enoloSkom svijetu i omogudila je da se jednostavno
zaobidu tehnicki nedostaci uzrokovani dodavanjem vinske kiseline.
Odobreni nacin rada stvorio je uvjete da se dokiseljavanje moze izvrsiti
na mostevima u maksimalnoj dozi od 20 megq ili na vinima do 33 meq.

MjeSavina jabucne i mlijeCne kiseline koja uz to Sto ne postoje
nezeljeni problemi koji se javljaju uporabom vinske kiseline, pojacava
zaokruzenost vina izbjegavaju¢i pojavu strSenja kiseline zbog
poveéanog sadrzaja samo jedne od njih. Ova mjeSavina je savrSeno
izbalansirana i ima karakteristiku odrzavanja vina mladim i svjezijim na
duZi vremenski period pojacavajuéi antioksidativni potencijal vina
snizavajudi pH vina.

1 ml/L MIXACID daje 10 meq, disocirane na 36,5%, a zakonski limit za
uporabu je 2 ml/L u mostevima odnosno 3,3 mL/L u vinima.

UPORABA U VINIMA

Trenutno zakonodavstvo dopusta u vinima koli¢inski veéi sadrzaj
kiseline za dokiseljavanje u vinima, 33 meq /L u odnosu na 20 meq/L u
mostevima.

Kako se ne bi stvarala daljnja nestabilnost vina sa znacajnim gubitkom
kiseline, evidentno je da uporaba vinske kiseline nije preporucljiva.
Nadalje, uporaba samih kiselina trebala bi se izbjec¢i zbog moguce
pojave strienja istih, odnosno neuravnotezenosti kod kusanja. Cak i u
ovakvim sluéajevima uporaba MIXACID je najjednostavnije i
najprakti¢nije rijeSenje omogucavajuci enologu da se koncentrira na
kljucne parametre kao Sto su faze prerade i fermentacije kada i gdje
intervenirati i ukupna koli¢ina kiseline koja se treba uporabiti.

Drugi proizvod nam je ve¢ dobro znan - POLYGEL W, stabilizacijsko
pomocno filtracijsko sredstvo za vina na osnovi PVPP-a i gela silicija
izvanredno velike kontaktne povrsine.
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POLYGEL W je zamisljen kao preparat koji se koristi u momentu
filtracije jer poboljsava filtraciju vina dajuéi im, posebno u slucaju
bijelih i rose vina, bolje karakteristike boje, mirisa i arome. Zahvaljujudi
PVPP - komponenti, proizvodi vrlo stabilne spojeve s polifenolnim
supstancama vina.

Djelovanje POLYGEL W se ocituje kroz adsorpciju jednostavnih
polifenola, katehina, leukoantocijanina, polimeriziranih antocijanina i
tanina, upotpunjavajudi izvanredno uobicajeno adsorpciono djelovanje
tradicionalnih pomo¢nih filtracijskih sredstava. Povecéana kolicina
polifenolnih supstanci dovodi, u njihovom prirodnom razvoju, do
oksidacije, znacajne promjene boje koja se iz slamnato-Zute prvo
razvija u zlatno-Zutu i eventualno u izrazito jantarno-Zutu. Istovremeno
progresivno dolazi do nestanka mirisa i pogorSavanja okusa do
sveukupne maderizacije vina. Uklanjanjem tih polifenolnih supstanci
POLYGEL W sprjec¢ava takvu degradaciju i €ini tako obradena vina
izvanredno stabilnima.

Uz vec¢ spomenutu primjenu ovog proizvoda u trenutku filtracije sve
CeS¢e POLYGEL W koristimo u fazi ¢uvanja, Skolovanja vina, dok vina
leZze u tankovima, kao proizvod kojim rijeSavamo oksidativne promjene
po principu bistrenja odnosno statickog taloZenja oksidiranih tvari
vezanih na POLYGEL.

Najvazniji ucinci POLGEL W

e Omogucuje postizanje izvanrednog stupnja bistroce

e Djeluje i kod niskih temperatura

e Razdioba POLYGEL W na filtracijskoj povrsini je bolja u usporedbi sa
primjenom samog PVPP-a. To se postize prisutnosScu gela silicija u
sastavu POLYGEL W

e Poboljsava boju, miris, aromu i okus

e Reducira sadrzaj otopljenog kisika u boci

e Omogucuje upotrebu manjih koli¢éina pomoc¢nih filtracijskih
sredstava i sredstava za sprjecavanje oksidacije

e Ne ostavlja nikakvih ostataka u vinu ®c/ ”EB
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